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<8> Verfahren zur Gewinnung von Fischmehl 

®t«| D ^h n Uf °! SChl088 5 n0 P'schrohware 1 wird in derVollman- 
^chnKke„ a „ Wuge 2 in Feststoffe 3 und eine fe« S toff 
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Be**LJr ^SeT e7n°e? vlSaften Ausgestaltung ist die dritte 

7«*rifi.« als Vollmantel-Schneckenzentnfuge ausge- 
Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Ge- Zentnfuge a* dne te Abtren nung der 

wining von Fischmehl, bei dem E£o££n S fettarmen Feststoffe, welche d.rekt zur 

Fischrohware, bestehend aus Feststoffen, Leimwasser, 5 J^ u « zum Trockner gefuhrt werden konnen 
EntuWoY £3 Fischol einer Vollmantel-Schneckenzen- P^^ 2 ™ weiteren S vort eilhaften Ausgestaltung 
rXge zwecks Abtrennung der groben Fcjjjjoffe W| ^^Hitzebehandlung bei einer Temperatur von 100 
fuhrfwird und die ^er Schneckenzent^ ^ durchgefiihrt Bei d eser Temperatur wird e, 

fende feststoffhaltige Flussigkeitsphase in einer zwe.ten Koagulation erreicht. 

ZentrifugeentSltwird. . , . „ c .„ 10 B £ e iner weiteren vorteilhaften Ausgestaltung be 

Ein dfrartiges Verfahren ist beisp^lsweise aus der Bei ^ n | r eitdauer der Hitzebehandlung max. 120 Se- 
GB 21 73 086A bekannt Vor aUem J-J^^^: Sien DTese Zeit reicht fur eine effiziente Koagulation 

SS^^^^^T^ a mne weitere vorteilhafte Ausgestaltung ist dadurch 

Se abSende Flussigkeitsphase h ^e f-; „ ^^^^mz^^^Wv^^ 

silnsanteile sowie einen hohen Anteil an Ferns thttstt* g^ Sekunden betragt. D ese Ze.t ist mmdestens er 

fendiegebundenesFettbeinhalten.DieseEmulsionsan Koagulation zu bewirken. . 

die und Feinstfeststoffe verbleiben bei der Ento lung fo ™J™*» weiteren vorteilhaften Ausgestaltung er- 

wefteehend in der aus der zweiten Zentnfuge ablaufen- Bei ^ J; behandlung uber eine Zeitdauer von 15 

SLeimwasserphase, die anschlieBend mittefc s emer 20 ^^^^z^r^tta^^^Z 

EiJdSanlage aufkonzentriert und zusammen nut lation und verhindert andererseits erne 

demStstoff'zu wSShe Reduzierung des verdaulichen Proteman- 
pel werdenfQrdeEindampfungVakuunv^aiistromvci 

WeS « En Ausftthrungsbeispiel der Erfindung ist in der 

peSte) hfrzustellea Aufgrund » ZeSn^ng ^ dargesU u ? nd wird nachstehend naher er- 

FSfsSverdamp- lautert aufgeschlossen e Fischrohware 
tS^S^SSum und erh6h f A ™^ir beSmet d£ m ^einer VollLntel-Schneckenzentnfu- 
verdaulichen Proteinen im Fischmehl. Nachteilig ist da- beze d eine f e ststoffhaltige HUssigke.ts- 
hei aUerdings daS wegen der niedrigen Temperaturen 30 ge2 :m\ ««»™ nnt wird.dienachkurzzeitigerHitzebe- 
Sas fett au! den Feinstfeststoffen in der Leimwasser- g-jj"*^ Koagulator 5 und AbkUhlung m ei- 

phase " Sirend der E«»»^ K ^^S& nem E^ansionstank 6 einer dritten ^^j^^ 
schlossen wird und damn eine K<^trattntt«mg fnhrt wird, m der eine Auftrennung m erne F ussigkeits 

w?d dTe koaguUerten Feststoffe danach durch eine ^ w ird eine Koag Proteinen wesentlich zu ver- 

drkJ SnSge abgetrennt werden und die aus der 45 ^" te ^ c V? e 7Koagulation ist der Emulsionsanteil 
£ Sen ZeSge ablaufende Flussigkeitsphase der | r6B tenteils gespalten und das 

S lenSfuge zur Abtrennung des Fisch6les zuge- ^^ F^d^n ^SS^Z' 

"SSi. kurzzeitige Hitzebehandlung der f eststoff- CK*5S£ ** «»* 
h Jfsrer i Ssigkeitsphase bei relativ hoher Temperatur so " VtS^7 effizient abtrennen, wodurch eine feststoff- 

Srit kurzer Vemeilzeit wird eine Koagulation der Fest- ^I^J^U^ 8 erzielt wird, die in der zwe.ten 

£of £ ^erreichTohne den Anteil an verdaulichen Prote- ™5S? oS&t wird. Die mit den Zentrifugen 2 und 

nS wesenthch zu verringera Nach der fSgSSSL Feststoffe 3 und 9 werden dm*B-*j 

der Emulsionsanteil der Flttssigkei«phase groC tent«te 7 ^aoge Trockner weit zu Fischmehl 

^esoahen und das vorher in den Feinstfeststoffen ge- 55 3"°* triert Das V on der zweiten Zentrifuge 10 ab- 

bundene 01 weitgehend freigesetzt Die zu groBeren "J^^^ 12 ist aufgrund der vo.rhengen 

Skein koagulierten fettarmen Feststoffe lassen sich im er koagu iierten Feststoffe Qber die Zen- 

fn der driS Zentrifuge effizient abtrennen. wodurch ^J^SfS^ I ie wahrend der Koagulatior 1 teil- 

S^eSSSuw FiaAgkeit»ph«e erzielt wird. die ei- ^1^^ Emulsionsanteiles der Fltoigkeitt- 

Z ^J^^S-tung «tor zweiten Zentnfuge sow« eo Jje Spaltung nden Em6l der Feststoffe 

SeSampfanlage und damit eine TeTtstoff- und fettarm ^so daB die I^^g-g 

Standzeit bewirkt Durch das wahrend der ^ Higebe re standzeit) und ein Fischmehl mit ho 

handling aus den Feinstfeststoffen reigesetzte =01 so ent» mP Q ^ halthe rgestelltwird. 
wiS direh die Emulsionsspaltung wird erne hohere ,01 nerem Kr ° d ^ maBe Verfahren eignet swh n^ht 
Tusbeite erreicht sowie der Fettanteil im Leimwasser 65 Das ert ^ a f » bare yerarbeitung von aufgeschlos- 

S2 ^er zweiten Zentrifuge «ner Fischrohware, sondern beispielsweise auch fur die 

im Vergleich zum bekannten Verfahr^ Kjaguta VerarbeUung von Fisch preBwasser. 
tion) ein Fischmehl nut genngerem Fettgenait, a. n. n 
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1. Verfahren zur Gewinnung von Fischmehl, bei 
dem die aufgeschlossene Fischrohware, bestehend 
aus Feststoffen, Leimwasser, Emulsion und Fischol 5 
einer Vollmantel-Schneckenzentrifuge zwecks Ab- 
trennung der groben Feststoffe zugefuhrt wird und 
die aus der Schneckenzentrifuge ablaufende fest- 
stoffhaltige Flussigkeitsphase in einer zweiten Zen- 
trifuge entolt wird, dadurch gekennzeichnet, daB 10 
die feststoffhaltige Flussigkeitsphase zunachst zur 
Koagulation der Feststoffe einer kurzzeitigen Hit- 
zebehandlung unterzogen wird, die koagulierten 
Feststoffe danach durch eine dritte Zentrifuge ab- 
getrennt werden und die aus der dritten Zentrifuge 15 
ablaufende Flussigkeitsphase der zweiten Zentrifu- 
ge zur Abtrennung des Fischoles zugefuhrt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die dritte Zentrifuge als eine Voll- 
mantel-Schneckenzentrifuge ausgebildet ist 20 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Hitzebehandiung bei einer 
Temperatur von 100 bis 150°C erfolgt. 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Zeitdauer der 25 
Hitzebehandiung maximal 120 Sekunden betragt 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Zeitdauer der 
Hitzebehandiung mindestens 5 Sekunden betragt 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, 30 
dadurch gekennzeichnet, daB die Hitzebehandiung 
iiber eine Zeitdauer von 15 bis 40 Sekunden erfolgt 
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